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PATENTE
DE
INTRODUCCION

a favor de MIKMIX, S.A., entidad espafiola, domiciliada en
Barcelona, Calle Industria 295, por "PROCEDIMIENTC PARA LA

PREPARACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA",

Los pasteles premezclados y las mezclas de paste-
les son bien conocidos. Generalmente, debe agregarse agua,
leche, grasas o huevos, y, después de mezclado, todo el

' conjunto es vertido dentro de un molde y ha de ser puesto
5. al horno. A veces la mezcla consiste en diferentes paquetes
por ejemplo, huevos que contienen harina, grasa, azfcar, le-
vadura en polvo, agentes esenciales, y otros ingredientes
mientras que un paquete separado puede contener clara de hue-
vo seca la cual se ha de disolver en agua y ser batida an-

10, tes de combinarla con el contenido del otro paquete o paque-
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tes. También hay otras variaciones, pero todas tienen en
comtin que han de ser horneadas a temperaturas elevadas,
usualmente entre 90 y 230°C durante un cierto tiempo, el
cual puede variar en general de 20 a 60 minutos. Los pos-
tres hechos con tales mezclas, que tienen las proporciones
establecidas de antemano se consideran como "hechos en casa".
Un ama de casa puede también conseguir un postre
s61ido répido, simplemente deshelando o acaso calentando
répidamente un postre helado. Un postre helado, sin embargo,
no difiere de un postre reciente hecho al horno excepto en
que tiene una mayor vida propia y puede conservarse en tan-
to que esté mantenido en una condicién helada. Este tipo
no es un postre "hecho en casa". Para el propésito de esta
invencién un alimento a modo de postre "s6lido" es uno que
esté presentado como una masa coherente que puede ser cor-
tada con un cuchillo, hecha a trozos y pinchada con un tene-
dor sin que se caiga y deshaga, que puede tenerse en la ma-
no sin que la mano se humedezca substancialmente o quede
pegajosa y que no exhiba propiedades fluidas cuando este a
temperatura ambiente de 20 a 24°% bajo presién atmosférica,
En contrario con esto, los Gnicos "postres instan-
téneos" completos que son conocidos hasta el presente, que
pueden ser preparados a partir de mezclas pulverulentas sin
hornear son semisélidos, tales como jaleas y tartas. Normal-
mente las mismas requieren ser enfriadas después de ser mez-
cladas con agua o leche. Las mismas no estén listas para ser
ingeridas inmediatamente después de la mezcla, sino que re-

quieren cierto tiempo para su asentamiento.
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La nueva mezcla de postre tiene ventajas obvias
sobre las mezclas para pasteles y postres conocidas hasta
ahora asi como sobre los postres helados. Las nuevas mez-
clas de postre tienen una mayor vida propia sin ninguna re-
Prigeracién. La preparacién de los postres solo requiere unos
pocos minutos, vy los mismos estén listos para ser ingeridos
sin hornear o enfriar. Ademés, las mezclas para postres pue~
den ser mezclas completamente proporcidnadas de antemano
de una clase definida, por ejemplo, un pastel de chocola-
te o un pastel de moka, etc., o puede ser una base general
para pastel o torta més o menos neutra que contiene pasta,
aztcar y lo que sea necesario tal como resultaréd evidente
posteriormente en esta memoria, a la que y segln se desee,
se pueden agregar otros alimentos para postres tales como
cacao, raspaduras de chocolate, leche en polvo, nueces, da-
tiles, pasa, etc., y/o agentes esenciales, permitiendo por
tanto que un ama de casa haga un pastel instanténeo sin co-
cer y proporcionar a la misma una eleccifén de Gltimo momen-
to, de la clase de pastel a preparar.

La mezcla de postre puede ser conservada en cajas
de papel, bolsas de pléastico o paquetes, envoltorios de
léminas metdlicas o cualguier envoltorio apropiado. Sin em-
bargo, es preferible emplear un envoltorio que proporcione
una barrera razonablemente buena para el vapor de agua, de
manera que mantenga un contenido de humedad predeterminado
en la mezcla. La mezcla puede ser envasada en uno o més pa-
quetes, o puede ser dividida en varios paquetes en proporcio-
nes, cada uno de los cuales contiene uno o mas componentes

de la mezcla total.
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Puede ser deseable proporcionar mezclas secas a
granel de las cuales se pueden emplear porciones de tiempo
en tiempo. En este caso, es deseable emplear paquetes sepa-
rados de mezclas secas, por ejemplo conteniendo un paquete
las particulas mas grandes de la mezcla y conteniendo otro
paquete las particulas més pequeflas de la mezcla pero con-
tendiendo todos 10s paquetes mezclas cuya proporcién ha si-
do establecida de antemano. Posteriormente una cantidad pre-
determinada de cada paquete ha de ser combinada para ser
mezclada con agua.

La nueva mezcla consiste principalmente en pasta
precocida desmenuzada, en particular pero no necesariamente
de diversos tamafios de particula.

Las particulas de pasta precocida pueden estar
parcial o totalmente deshidratadas, pero ello no es necesa-
rio en modo alguno, Si la mezcla estéd empaquetada en un en-
voltorio hermético al aire, es ventajoso mantenher el conte-
nido de humedad de las particulas de pasta precocida no ma-
yor de substancialmente un 16% preferentemente alrededor de
un 10%, para evitar posibles formaciones de grumos, Sin em-
bargo, cuando la mezcla seca contiene una cantidad considera-
ble de azfcar agregado en forma en polvo o granulado, la mez-
cla esté bien protegida de formaciones de grumos aln cuando
el contenido de humedad sea mas elevado. Se puede agregar o
no agentes conservadores,

A dichas particulas de masa precocida se agrega
un aglutinante comestible o adhesivo el cual puede ser activa-

do por agua o por una bebida acuosa tal como leche, café, vi-



10.

13.

20.

25.

no, licor diluido, jugos de fruta, etc. E1l liquido activador
puede ser frio o caliente, el mismo puede ser carbbnico. Es-
te aglutinante comestible agregado es en forma de un fino pol-
vo mezclado a fondo con las particulas de pasta precocida

y/o cualquier otro ingrediente que esté en la mezcla seca,

0 esté formado dentro de las particulas de pasta teniendo en
cuenta que ésta haya sido formada a partir de una férmula

tal v precocida de una manera que la propiedad del aglutinan-
te que ha de ser activado por el agua no hayasido destruida.
El aglutinante en polvo o granulado puede ser también empa-
quetado separadamente, bien solc o junto con uno o més de

los otros ingredientes de la mezcla. E1 contenido de tal
paquete separado, que contiene el aglutinante puede ser a-
gregado a la mezcla de base, bien mezclado o disuelto en
agua, en el momento en que la mezcla del postre es activada
y se estéd preparando la misma. Otra forma de agregar el aglu-
tinante que se activa mediante agua es recubriendo particu-
las de masa precocida con un aglutinante comestible, el cual
proporciona por si mismo tal procedimiento de recubrimiento.
El recubrimiento es llevado a cabo preparando primeramente
una soluciédn concentrada de un aglutinante soluble prepara-
do en agua; luego esta solucién es rociada como una niebla
muy fina sobre las particulas, desde diversas direcciones,
mientras las mismas son mantenidas en movimiento. Las condi-
ciones de temperatura, movimiento de aire y distancia entre
la tobera de rociade y las particulas son controladas de

una manera tal que las gotas estén casi secas cuando golpean

las particulas. Después del rociado, las particulas son man-
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tenidas en movimiento hasta que se han secado completamente
para evitar aglomeraciones.

Dependiendo de la naturaleza del agente aglutinan-
te, la cantidad del aglutinante puede ser menor de 1%, por
ejemplo 0,8% o mayor, 3,6% tanto como 25% del peso del pPoS-
tre acabado o de un 1% hasta un 30% de la mezcla seca. El
aglutinante o adhesivo puede ser mis de un material indivi-
dual.

Cualquier producto comestible soluble que puede con-
seguir o proporcionar un grado de capacidad pegajosa o adhew
siva cuando es humedecido con agua, tal como una variedad
de monodipoli-sacarosas solubles, por ejemplo, diversos azG-
cares, hexosas, pentosas, arabinosas, y derivados, tales co-
mo galactan-arabino, azficar de cafia ordinaria, etc., puede
ser empleado como aglutinador, teniendo en cuenta que el
mismo esté contenido en la mezcla seca como una entidad se-
parada y/o hayan sido agregadcs después de que la base paya
sido precocida, o el mismo puede ser hidrocoloide comestible.
Tal hidrocoloide comestible puede ser soluble o dispersable
en agua, o puede ser tnicamente 1o suficiente hidrofilicos co-
mo para hincharse o gelificarse o resultar pegajosos en con-
tacto con agua, Tales hidrocoloides y polisacaridos pueden
ser naturales o manufacturados ¢ pueden ser gomas sintéticas;
los mismos pueden ser proteinas y sus derivados, etc., carbo-
hidratos y/o sus derivados.

Ejemplos de tales productos son: acacia, karaya,
flor de guar, acacia falsa, goma ardbiga, tragacanto, musgo

irlandés, goma india (Ghatti), &cido alginico, alginatos, a-
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gar-agar, pectina, metil-celulosa, almidén de carbosimetilo
propilcelulosa hidroximetilo, 0.M.C., gelatina y ¢gelatina hi-
drolizada, albﬁﬁina de huevo, proteina de leche, una variedad
de polisac&ridos, almidones que incluyen almidones gelatiniza-
dos, proteinas vegetales, incluyendo proteinas vegetales hidro-
lizadas, etc. y mezclas de tales productos. Cebada ,manita,
dextrano, sagb, etc., son también productos que pertenecen a
uno o ambos de los grupos antes mencionados. Un aglutinante
preferido puede ser preparado a partir de una mezcla de azGcar
disuelta o dispersada en clara de huevo fresca, o0 en una solu-
cibébn de albGmina de huevo o una solucién de gelatina en agua,
evaporando el agua a temperaturas por debajo de los 120°C, de
cualquier forma conocida y moliendo la masa seca hasta formar
un polvo. La calidad de dicho aglutinante puede ser mejorada
espumando la clara de huevo o albfimina o solucién de gelatina
con anterioridad a mezclarla con azlcar y secarla. La espuma-
cién puede ser conseguida mediante cualquier método conocido.
Se puede espumar presionando el liquido que contiene proteinas
con un gas, preferentemente diéxido de carbono bajo una presién
considerable, por medic de una tobera de espumado. Para conse-
guir un mejor resultado atin, tal liquido puede contener un a-
gente espumador comestible. Un secado por rociado o una solue
¢ién no espumada es una forma preferida de secado. La lista an-
terior de ejemplos de aglutinantes no es en modo alguno come-
Pleta sino indicativa del tipo de aglutinantes que pueden ser
empleados para el propdsito proyectado.

La masa precocida puede ser migas de pan, migas de

galletas, pastel de bizcocho seco o fresco desmenuzado, pas-—
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telitos, pastas de te, etc..Si bien en principio la mayor
parte del material a modo de masa precocida en pequefias par-
ticulas puede ser empleado en este pastel instanténeo o mez-
clas de postre junto con un adecuado aglutinante y otros a-
ditivos, tal como se describiri en los ejemplos, se ha com-
probadoque la formula del pastel y migas puede ser proyec-
tada especialmente para proporcionar resultados 6ptimos en
las mezclas secas a convertir en postres sélidos a modo de
alimentos sin hornear, tal como se mostrard seguidamente.

La cantidad de agua a agregar es de 1 ¢ por cada
4~-5 g de mezcla seca si lqhisma contiene, por ejemplo, parti-
culas de masa precocidas no deshidratadas, secadas por aire,
§in embargo, también puede ser de 1,3 a 6,5 g de mezcla seca
por cada gramo de agua. El agua puede ser fria o caliente,
La cantidad exacta de agua variari de acuerdo con el tipo
de postre y cada tipo de mezcla seca. Los pasteles recién hor-
neados tienen normalmente un contenido de humedad de un 25%
hasta un 50%. La cantidad de liquido a agregar a una mezcla
seca de "pastel instanténeo" con el fin de conseguir un pas-
tel acabado con un contenido de humedad deseable puede ser
calculado y/o predeterminado. La cantidad necesaria de agua
dependerd del contenido de humedad restante, si es que hay
alguna, de las particulas de masa prehorneadas desmenuzadas
en la cantidad de agua necesaria para activar el aglutinante
0 aglutinantes y en la fuerza de absorcién de agua de cual-
quier otro ingrediente de la mezcla, incluyendo el aglutinan-
te. Algunos de los indgredientes de tales mezclas secas pue-

den ser absorbedores de agua, otros pueden ser solubles al
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agua en diversos grados y algunos pueden ser ni solubles
ni absorbentes. Como ejemplo, para cada tipo, se menciona-
rén los siguientes: cacao finamente en polvo, el cual es
absorbente del agua, café instantaneoen polvo, el cual es
soluble en agua, y nueces aplastadas las cuales no son ni
absorbentes ni solubles. Los polvos de fruta deshidratados
pueden ser parcialmente solubles, parcialmente absorbentes.

Similarmente, las particulas de masa precocida
pueden tener diversos grados de absorbilidad. Dos diferen-
tes tipos de masa precocida en pequefias particulas del mis-
mo contenido de humedad pueden tener una absorbencia diferen-
te. Las particulas de masa precocida que contienen grasa
tienen menos absorbilidad al agua que otras sin grasa, y
1€S pequefias particulas tienden a absorber ligeramente més
liquido que las grandes. Las particulas de algtn tipo de ma-
sa prehorneada pueden resultar secas, duras y pastosa des-
pués de perder al agua y algtn otrec tipo de pasta precocida
con un contenido de humedad residual igual puede ser seca,
blanda y esponjosa y absorber& agua répidamente mientras
que las particulas duras requerirén algtnfiempo para resul-
tar blandas.

Cuando la mezcla seca es empaquetada en paquetes
divididos, es preferible que el aglutinante no esté mezcla-
do con las particulas de pasta, sino separadamente, o junto
con los agentes esenciales y/o endulzadores y que esta por-
cién puede ser disuelta separadamente en agua, la cual pue-
de ser caliente, templada o fria, dependiendo del aglutinan-

te y teniendo en cuenta que el aglutinante sea completamente
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soluble, E1 paquete con las particulas de masa precocida

a

puede contener azticar y otros aditivos tal como los ejem-
plos mostrardn claramente.

Para preparar el postre, la mezCla seca es puesta
dentro de un tazén mezclador, y se vierte una cantidad me-
dida de agua sobre la mezcla que contiene el aglutinante
o0 el agua con el aglutinante disuelto en la misma se agre-
ga a la mezcla seca y todo el conjunto es mezclado a fondo
con una cuchara o con un mezclador mecénico. La mezcla se~
ca obsorbe inmediatamente el liquido, formando una masa
ligeramente humeda 0 aparentemente seca, de migas, y es trans-
ferida a un molde, el cual puede ser de vidrio, metal, plés-
tico, cartbén a prueba de agua, etc¢. Para facilitar la ex-
tracciétn del postre, el molde puede estar lubricado con gra-
sa o aceite. Como quiera que la masa no estéd cocida, difi-
cilmente se pegaréd al molde y el postre puede ser también
retirado sin el empleo de un lubricador de molde sino simple-
mente aflojéndolo con un cuchillo. La masa blanda en el mol-
de es cubierta con papel encerado, plastico o estatio, etc.,

y es comprimida ligeramente a mano. El papel es retirado y

la masa es dejada sola durante 3-10 minutos para que se asien-
te, después de 1o cual puede ser retirada del molde como una
pieza acabada y sb6lida que puede ser cortada en porciones

y est& lista para ser ingerida. Sin embargo, muchas de las
mezclas secas -hechas de acuerdo con esta invencién, producen
postres s6lidos, 1os cuales estén listos para su empleo inme-
diato tan pronto como los mismos son colocados dentro de un

molde. Las mismas puede ser extraidas del molde en segundos



10

15.

20.

25.

y estén listas inmediatamente para ser cortadas e ingeridas.

En lugar de emplear un papel encerado para compri-
mir la mezcla seca htmeda, se puede utilizar un rodillo de
goma o el mango de un cuchara para presionar la masa. Los
moldes plésticos especialmente cuando son flexibles, tienen
la ventaja de que en ellos el pastel se puede deslizar fue-
ra facilmente cuando es girado hacia abajo sin siquiera la
ayuda de un lubricante o sin aflojar anteriormente el mismo
con un cuchillo.

La textura y densidad de los postres sélidos ins-
tanténeos tales como pasteles o dulces dependerd de diver-
sos factores, Algunos de estos factores son la composicién
y el método de horneado de las particulas de masa precocida,
su contenido de humedad, su grado de dureza o elasticidad,
1a densidad de las particulas y su tmafio, la uniformidad
0 carencia de uniformidad y la diversidad del tamafio de par-
ticula, la cantidad de ingredientes solubles al agua, la pre-
sencia de aditivos capaces de hincharse y la presién aplica-
da cuando se empaqueta la mezcla hGmeda dentro del molde.
Ordinariamente, cuando se cuece un pastel, el mismo contie-
ne células de aire las cuales son producidas por el calenta-
miento o batido y/o por haber dejado agentes formadores de
gas. El aire o gas se expansiona en el horno caliente y ha-
ce que el pastel suba, creandose por tanto células de aire en
el pastel. Por tanto, es bien sabido que la textura que se
crea en 1los pasteles puede variar mucho. Con el postre séli-
do instanténeo de esta invencién esta situwacién es completa-

mente diferente y casi inversa. Las particulas humedecidas,
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cuando son transferidas dentro del molde estén completamente
aflojadas. El espacio de aire entre las mismas ha de ser re-
ducido comprimiendo la masa floja. La presién debe ser lo
suficientemente fuerte para hacer que las particulas se adhie-
ran entre si con la ayuda del aglutinante. Pero cualquier
compresién fuera de aquel punto sélo es necesaria cuando se
desea un postre mls compacto, tal como con pasteles o tortas
de nuez y chocolate o alimentos similares. Las particulas

de pasta prescocida sin un aglutinante, cuando son humedeci-
das con agua no se mantienen juntas bajo ninguna compresién
una vez que se ha eliminado la presiém.

La Gnica forma conocida donde se emplean en la
actualidad particulas de basta precocida comprimida, es de-
cir, migas de galletas es en la preparacibén de bases de pas-
tel, cortezas, etc.

Sin embargo, en este caso, no se emplea agua, Las
migas son mantenidas juntas por mantequilla u otra grasa plas-
tica . E1l azfQcar se agrega para endulzar. Debe ejercerse una
fuerte presibén para formar una masa en forma de lé&mina substan-
cialmente no porosa la cual normalmente debe estar sostenida
desde abajo por un plato para evitar que se deshaga. No se
puede emplear grasa 0 aceite liquido ya que no se mantendrian
las particulas juntas. Después de presionar la masa la cubier-
ta del pastel es helada durante una hora o bien cocida a 230%.,
Aparte del hecho de que un fondo de pastel no es un postre
s6lido completo sino una parte de un pastel, el mismo también
es completamente diferente del producto acabado hecho de a-

cuerdo con la presente invencién en cuanto a la textura, sa-



10.

1i5.

20,

25,

bor, aspecto y composicién, y no estéd humedecido.

Las presentes nuevas mezclas secas de postre séli-
do instantéineo ofrecen una aproximaciédn completamente nue-
va en la fabricacién de postres. Los mismos son nuevos no
solo porque permiten la répida preparacién de un postre s6-
lido, tal como un pastel, sin cocer empleando materias primas
preparadas en una factoria a precios de competencia, sino
también porque los aditivos contenidos de la mezcla trans-
forman completamente y ocultan el sabor y carécter del ma-
terial precocido. Para una mejor comprensiédn esto se expli-
card detalladamente,

El material precocido puede ser cocido a partir de
un conjunto compuesto de 30 partes de harina, 30 partes de
azf@icar, 24,4 partes de clara de huevo y 15,6 partes de ye-
ma de huevo, siendo todas las partes en peso. Este batido
puede ser condimentado con vainilla y contener también algo
de sal. La cantidad de azticar de esta férmula es lo suficien-
te para proporcionar unqhezcla deseable pero no un pastel
dulce, Tal material cuando se prepara y hornea de cualquier
forma bien conocida en la técnica, serd un pastel mis o me-~
nos esponjoso, que puede ser cortado mientras esti aun hGme-
do y luego el contenido de humedad se reduce hasta un 12%.
También puede ser cocido hasta que tiene un contenido de hu-
medad de un 12% y luego ser molido. E1l segundo método propor-
cionaré particulas menores. Ya que dicho material cocido no
contiene ninguna grasa, no existiré problema alguno en cuan-—
to a que se haga rancio atn después de un largo almacenamien-
to. Sin embargo, el material cocido y parcialmente deshidra-

tado pudiera estropearse después de un largo periodo de alma-
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cenamiento. Las migas serén blandas y quebradizas y absorbe-
rén agua facilmente. Si se agrega agma y se comprimen las mi-
gas humedecidas dentro de un molde, las mismas no formarén
un pastel sino que permanecerén mas bien como wna masa de
migas insabora. Sin embargo, si se agrega una cantidad adi-
cional de azficar, aproximadamente tanta comé habla va en la
masa o mas, y algo de vainilla en forma de polvo seco 0 e-
sencia de 1imén en forma en polvo junto con una pequefia can-
tidad de gelatina hidrocoloide finamente en polve a dichas
pequefias particulas cocidas neutrales, dicha mezcla propor-
cionaréd, con agua y presién un sabor fresco, de pastel de
vainilla o de limén, adecuadamente endulzado. El azGcar y
los materiales esenciales que se entremezclan en forma en
polvo con las particulas cocidas no se estropearény son capa-
ces de ocultar completamente cualquier sabor rancio. de la mez-
cla, si la misma se hubiese producido, proporcionando por
tanto un pastel de vainilla fresco y de larga duracién. Si
se agrega esencia de limén, el mismo se transformaré en un
pastel de 1limén, cambiando bor tanto el sabor y carécter del
material cocido que originalmente cuando estaba recién he-
cho tenia sabor a vainilla. Sin embargo, agregando atn més
y/u otros aditivos a dicha mezcla, el sabor y carélcter de
las particulas cocidas neutras pueden ser cambiados drésti-
camente, proporcionando un pastel completamente diferente
en color, gusto y sabor gue el material cocido original.

Este procedimiento y eyﬁaterial resultante, no se
debe confundir con la reconstitucién de alimentos deshidrata-

dos con agua. Para empezar, esta mezcla de pastel no ha de

ser deshidratada; la misma puede tener un elevado contenido
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de humedad. La adicién de agua a alimentos deshidratados
reconstituye simplemente el producto original a partir del
cual se habia eliminado el agua; tampoco cambia el sabor

0 gusto del producto original, no oculta el mismo, tampoco
se forma en piezas grandes a partir de particulas menores.
El ocultar el gusto de material estropeado puede ser consi-
derado por si mismo un cambio en el sabor, atn si se emplea
la misma clase 0 tipo de agente esencial para ocultar el

que estaba en el material fresco original. E1 ocultamiento
y/o sabor y material cambiador del sabor puede estar presen-
te, sin embargo, en forma de aditivos secos en la parte su-
perior del sabor que ya ha sido proporcionado, azfGcar. etc.
Y finalmente, no es el agua lo que reconstituye el postre
s6lido a partir de particulas pequefias sino el material aglu-
tinante. E1 agua sirve Gnicamente como un activador para el
aglutinante. Al hacerlo asi también sirve para substituir
las pérdidas de agua en aquellos casos donde se emplean par-
ticulas de alimentos deshidratados o parcialmente deshidra-
tados.

Si bien es preferido para el propésito de esta
invencién emplear material cocido que tiene una fé6rmula espe-
cial y ha sido cocido de forma especial y ha sido también pro-
yectado particularmente para dichas mezclas de postre ins-
tanténeo sélido, se puade emplear casi cualquier masa cocida
puesfa en pequefias particulas. E1 aspecto general de esta nue-
va idea seré ilustrado por el siguiente ejemplo. Pastas de
te o0 galletas graham las cuales son normalmente cocidas hasta

un contenido de humedad de un 4 a un 10% de agua son de una
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naturaleza blanda, quebradiza, se deshacen fé4cilmente y tie-

nen un sabor que es caracteristico de este tipo de alimen-
tos cocidos. El1 empleo de cualquiera de tales biscuits o
galletas en forma desmenuzada forma un material de base y
1la adicién de un ligador en polvo, azficar, alimentos de pos-
tres, tales como nueces, raspaduras de chocolate, cacao,
café molido, leche en polvo, frutas secas, etc., y agentes
esenciales, formarén mezclas secas, las cuales, después de
la adicién de agua y empaquetamiento apropiado dentro de un
molde, proporcionaré postres que son completamente diferen-
tes del material de base original, en cuanto a caréacter,
textura, color, sabor y gusto. El1 resultado pueden ser pos-
tres s6lidos, que pueden compararse o ser identificados co~
mo pasteles de nueces, pasteles de moka, pasteles de choco-
late, pasteles de fruta, pastas de chocolate y nuez o pueden
proporcionar nuevos tipos de postres sélidos.

Anteriormente se han empleado trozos de galletas
pan, bizcocho retostado, pastel seco, en alimentos o pas-
teles recien cocidos, pero solo como aditivos en pequeiias
proporciones., Dificilmente han sido empleados los mismos sin
un cocido o cocinado adicional.

' Las particulas de unién pueden disolverse comple-
tamente luego gelatinizarse, luego asentar o pueden simple-
mente hincharse o 8610 resultar lo suficiente pegajosa para
mantenerse juntas, las particulas no pegajosas, o pueden
formar simplemente una solucién pegajosa con el agua la cual
es absorbida por las particulas precocidas no pegajosas, ha-

ciendo por tanto que su superficie resulte pegajosa. 0, las
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particulas de pasta precocidas pueden hacerse pegajosas o
adhesivas a través de un contacto con agua que actuaréd co-
mo un activador. Este puede hacers bien recubriendo y secan-
do las particulas de masa precocidas con agua activadora de
un aglutinante, tal como se ha descrito anteriormente o
mediante el empleo de particulas de masa cocidas especialmen-
te. La formacién de piezas grandes de postres sélidos ins-
tanténeos a partir de substancias secas en polvo puede ser
mejorada por otros aditivos, los cuales pueden ser conside-~
rados contribuidores de la unién o ayudantes deda unién.
Ejemplos de los mismos son las frutas en polvo deshidratadas
con un elevado contenido de azficar, tal como datil en polvo
secado o con pectina vy un contenido de azGcar tal, limén

seco 0 manzana en polvo.

El grado de compresién, la combinacién de las dife-
rentes formas y tamafios de las particulas precocidas, la re-
sistencia adhesiva de los diversos aglutinantes, la cantidad
de agua empleada y el contenido de humedad que prevalece de
la mezcla seca, asi como la composicién de las particulas de
masa precocida, son todos ellos factores interrelacionados
que pueden determinar la textura, la densidad y con ellos el.
v6lumen de un peso determinado de mezcla seca en el postre
acabado. Los tamafios de las particulas de los diversos ingre-
dientes de la mezcla (por ejemplo, cacao , azf@car, ligador,
pasta precocida, etc.) puede variar de malla 325 hasta malla
6 o menos. 8i las particulas precocidas se derivan de un ma-
terial poroso en forma de pastel cortando el mismo mientras

tiene todo su contenido de humedad, las particulas serén
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bastas y tendrén una superficie rugosa.

Después de secar parcialmente aquellas particulas,
las mismas mantendrin atn substancialmente su tamafio y for-
ma pero durante el procedimiento de mezcla con otros compo-
nentes de las mezclas secas, parte de las mismas se desin-
tegrarén en particulas pequefias. Un buen porcentaje de pe-
quefias particulas, la totalidad de las cuales han de ser de
masa precocida es necesario para llenar y/o estrechar los
huecos e intersicios entre las particulas mayores. El grado
de desintegracién de las particulas de pasta precocida en
pequefias particulas durante elfrezclado dependerd del tiempo
de mezcla, el cual puede ser de 10 a 30 minutos en un proce-
dimiento de cocido a granel o completamente diferente en
un mezclado continuo. La desintegracién dependeréd también de
la dureza, aspereza, fragilidad, porosidad, densidad, etc.
de la pasta precocida, la cual, a su vez dependeri de la £6r-
mula y preparacién del material horneado. E1 material cocido
que’ es blando y.en grumos no debe mezclarse durante mucho
tiempo ya que se desintegraria en polvo. Los postres sé-
lidos instanténeos hechos a partir de mezclas que contienen
un elevado porcentaje de polvo y material pulverulento son
muy densos. Si se desean tales postres densos se pueden em-
plear mezclas de pequefias particulas de tamafios muy similares
y una mezcla en conjunto, por ejemplo en un mezclador de
cinta, es posible o deseable. Como quiera que las particulas
secas, pequefias tienen una tendencia a deslizarse entre las
mayores, tiene lugar una forma de estratificacién o separa-

cidén en tales mezclas.
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Las mezclas que no exhiben estratificacién hasta
un punto apreciable pueden ser empaquetadas fécilmente den-
tro de unidades de porcién mfiltiples y puede cogerse porcio-
nes uniforme de tal paquete para ser mezcladas con una canti-
dad apropiada de agua. Tales mezclas contienen preferentemen-
te particulas de masa cocida de dureza considerable de forma
que no se desmenuzan mis durante la operacién de mezclado.
Tales particulas pueden tener diémetros de 2 a 3 mm. Sin em-

bargo, las mezclas compuestas de diversos tamafios de particu-

‘las no deben ser mezcladas y horneadas por lotes sin que de-

ben ser llenadas a partir de dosificadores en paquetes unita-
rios, 1os cuales se pueden mover en una banda transportadora.
Para preparar un postre , el contenido total de tales paque-

tes debe ser mezclado con la cantidad de agua prescrita.

Las siguientes férmulas son ejemplos de material
cocido el cual es especialmente bueno para ciertos tipos de
mezclas secas de postres sb6lidos instanténeo, E1 manejo y
mezclado de los ingredientes, su secuencia de adicién y la
preparacién general de las pastas son bien conocidas en la
técnica y no requieren ninguna descripcién especial. Solo don-
de el procedimiento se separa de las técnicas conocidas se
darén los detalles juntos con la férmula, Todos los porcen—
tajes son en peso.

EJEMPLO A.

Porcentaje

Harina de tipo 3 . . . . . . « v v v v« . v 53,0
AzGcar granulada . . v + ¢« v .« 0 4 e e e e e 16,0

AzGcar con gusto a vainilla . . . . . . . . . . 0,7
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Sal * e s 4 e R ) . L L . « & s e s e » O'Sl

Huevos €n POIVO . v . v ¢« v v v v ot 4o o o o o o 0,7
Esencia de vainilla . . ... . . . . . . .. . ... 0,1
Leche en POLVO . v « v « v + 4« « « « 4« « « « « « « 0,8
Propionato mono calcio . . . . . . « ¢« . . . . . . 0,17
Bicarbonato amonio . . . . . . . . ¢ . 4 v . . .. 0,52
Jarabe de Maiz . . . . . . . . i v v i i e v 0 e 4,5
AQUAB & . L s i et e e e e e e e e e e v e .. 23,0

Esta f6érmula no contiene ninguna grasa. Después de que la
pasta ha sido mezclada bien y amasada, se extiende o se enrolla
como una lémina delgada continua dentro de un transportador de
cocido mévil donde es cocida a 205°C, directamente hasta un
contenido de humedad de aproximadamente un 10% de agua. El
material es aplastado o molido, luego cribado a través de va-
rias cribas para separar, eliminar o seleccionar las particu-
las de aquellés que son muy grandes y/o, demasiado finas. Los
tamafios deseables de las particulas estén entre mallas 16 y
100, preferentemente con no més de un 20% del menor tamafio
presente. Estas particulas son lo suficientemente duras, de
manera que no se desintegran apreciablemente mas cuando son
mezcladas en un mezclador de cinta con otros ingredientes de
la mezcla seca, no obstante son lo suficiente absorbentes
como para ablandarse répidamente cuando se mezclan con agua,
Cuando la misma férmula de pasta es diluida gra-
dualmente con agua hasta que resulta una dispersién de pasta
fluida, la misma puede rociarse por medio de toberas de rocia-
do con aire comprimide contra un gran cilindro de acero ino-

xidable calentado y rotativo en el que es cocida por rocia-
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do conforme gira el cilindro. Un rascador de cuchillo saca

la masa cocida fuera del tambor en copos y/o particulas li-

geramente porosas, las cuales debido a la aglomeracién, son

mayores que las particulas finas que son rociadas sobre el

tambor, Este cocido por rociado produce particulas de pasta

cocidas réipidamente, las cuales son deseables para las mez-

clas de postre s6lido instanténeo. Este procedimiento de fa-

se Gnica cuece y deshace la masa cocida en particulas del ta-

mafic correcto y con las propiedades adecuadas, sin necesidad

de una instalacién de secado y molido.

EJEMPLO B.

Harina . . . . + « + « « &
Azficar « .+ .« . o v 0w
Clara de huevo, fresca . .
Yema de huevo, fresca . .
Se baten separadamente las

por accidén mecénica, o por

claras y yemas de

Porcentaje

. 30
. 30
. 28
. 12

los huevos, bien

aireacién con aire comprimido o

un gas inerte, y son espumadas formando las mismas con pre-

sibén a través de toberas de espuma, €l Co, es preferido como

gas de presién debido a que es ligeramente soluble en el ma-

terial acuoso. Una pequefia cantidad de agente espumante como

estearato de monoglicerilo u otros mono y gliceridos obteni-

dos por glicerolisisde las grasas o aceites, comestibles puede

ser dispersado en la clara y yema del huevo para mejorar la

formacién de la espuma, Las espumas son mezcladas entonces

con el azfGcar y harina de una forma bien conocida en la téc-

nica; se puede agregar sal. La pasta es cocida en una cinta
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transportada a 180°¢C y cortada en pequefias particulas, las
cuales son calentadas en una cinta transportadora hasta que
se consigue el grado deseado de humedad. Una humedad de un
12 a un 14% producird un buen material de base para todos
los propésitos y para una variedad de mezclas secas de pos-
tre s6lido instanténeo. Las particulas son de dureza media.
Con un contenido de humedad méds elevado, las mismas pueden
ser mezcladas en conjunto, pero cuando el contenido de hume-
dad es de un 11% o menos, las mismas deben ser mezcladas y
empaquetadas directamente en unidades de porcién por dosi-
ficadores y un transportador vibratorio.

EJEMPLO C,

Porcentajes

Harina . . & v v v v v v v v v v e e e e e e 30,0
AZBCAT &« . v v v i e e e e e e e e e e e e e 30,0
Clara de huevo, fresco . . . . . « « « « + . . 31,66
Yema fresca o v v v v v e h e e h e e e e e e s 8,34

Es deseable agregar un conservador tal como un 1% de benzoa-
to de sodio a la clara de huevo y un antioxidante tal como un
0,2 de galato 2 de propilo a la yema, debido a que esta masa
no se cocerd tan a fondo como la mayoria de las pastas. El
espumado de la clara y la yema del huevo puede ser efectuado
tal como se ha descrito en el ejemplo B, y también 1la mezcla
y la unién con la harina y azGcar tal como en el ejemplo B,
Sin embargo, el cocido es realizado a no mas de 155°C y du-
rante un periodo de tiempo més corto que el normal. Si la
pasta se cuece en un horno, la misma no debe ser cocida més

de 45 a 50 minutos a 155°C. E1l elevado contenido de clara de
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huevo, junto con el cocido a una baja temperatura y la ausen-
cia de grasa, proporciona un material de pastel con un aglu-
tinante "formado" debido ha que hay presente una cantidad
suficiente de clara de huevo, la cual aln es activable por
agua. E1l agua sola puede activar suficientemente estas par-
ticulas de pastel seco para hacer que las mismas se adhieran
entre si bajo presién, Después del cocido, el material es cor-
tado y secado por aire hasta un contenido de humedad de un
10 a un 13%.

Un resultado similar con respecto a la unién de las
particulas de unién puede conseguirse con una férmula tal Co-
mo se describe en el

EJEMPLO D,

Porcentajes

Harina o o v v v v v v v v e e e e e e e e 30
T« 30
Clara de huevo fresco . . . . + ¢ ¢ ¢ v « « & 29
Yema de huevo . . . « .+ ¢« . v v ¢ e v 4 e . . 9
Gelatina en polvo de malla 325 . . . . . . . . 2

La gelatina es dispersada primeramente en la clara de huevo
y luego el procedimiento es exactamente tal como se ha descri-
to en el ejemplo C:

EJEMPLO E.

Porcentajes

Harina « ¢« ¢ v ¢ o v v 4 s ¢ o o o o o « o . 25
AZACAY & v v v o6 o o o o 6 e e e 4 e e s 27,0
AzGcar con esencia de vainilla . . « « . . . 1,5

Huevos Frescos enteros o . ¢ v o v o o« o o & 12,0
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Yema freSCa o v v o ¢ o o o s 4 v s o s a s 20,5
Sal. L] L] - » - - L] . - - . - » L] L) ] . (] . . 0,5
LeChe L] . . . . . - L[] - . L] * L] . . * . L] L] 5'0

La yema debe contener 0,05 partes de un antioxidante tal co-

mo mezcla de

Portes en peso

Hidroxianisol butilado., . . . . « « . .« . 20
Propilgalato . . . . « ¢ ¢« ¢« « v . 0 e 6
Acido citrico . . . . . .. . 0000 e 4
Propilenglicol. . . . ¢ « v 4 ¢ 4 s e . 70

El procedimiento para preparar el batido es el mismo que

en el Ejemplo B, Este batido se cuece bien a 170°C., lue-

go es desmenuzado con un contenide de humedad de un 12,50%
y luego mezclado con los otros ingredientes de la mezcla se-
ca. Las particulas son blandas y absorben agua répidamente.

EJEMPLO F.

Porcentajes

Harina . . & v 4 v o o 0 o vt e e e e e e s 22,5
AZUCAY & v v v « o o« o o o o o 2 4 w & o & s s 24,2
Huevos completos . . . . v ¢ ¢ ¢ ¢« 4 & o o o 32,0
Grasa que contiene un emulgente . . . . . . . 4,6
AGUA © v v v v v e e s e e e e e e e e e e e 16,7

Los emulgentes que pueden ser mono- y digliceridos derivados
de grasas y aceites comestibles, semezclan juntos con la gra-
sa y son mezclados con los huevos. La harina y el azficar son
mezclados y finalmente se agrega el agua. La mezcla es For-
zada entonces por CO, comprimido a través de toberas de espu-

mado, directamente sobre un tambor de horneado giratorio y
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caliente, donde la espuma se cuece en 30 segundos o menos.
Mientras el tambor esté girando, un rascador de cuchillo
separa la pasta cocida como migas o pedacitos porosos, Este
es un procedimiento de cocido de fase finica y continuo.

EJEMPLOQO G,

Porcentajes

Harina . . . . v ¢ 4« v ¢ v v o o s o 23,0
AZOCAT + v v v v e e e e e e e e 25,0
AzGcar con esencia de vainilla . . . . 1,0
Huevos frescos completos e e e e s e 40,0
Cacao D 7,0
Grasa e & e s s e s e e e e e e e e 4,0

Se separan las claras y las yemas de los huevos y son espu-
madas separadamente mediante cualquier método conocido, ©

tal como se describe en el ejemplo B, El1 batido es mezclado
entonces y preparado de cualquier manera conocida en el ar-

te de fabricacibn de pasteles y luego es cocido a 170°¢C. Las
particulas desmenizadas pueden ser reducidas hasta un conte-
nido de humedad de 10 a un 16% y sirven como una base blan-

da excelente para mezclas secas de postre instanténeo de
chocolate., Las mezclas secas que contienen chocolate para
hacer pasteles de chocolate, pastillas de chocolate con nueces,
etc., contienen preferentemente una mezcla separada de cacao

o chocolate en polvo, sin tener en cuenta si la base de mezcla
seca es hecha de un material cocido neutro blanco o de un

material que contiene chocolate, pero la base de este ejemplo
es mas rica en gusto y especialmente en color. Las particu-

las con blancas, y los pasteles hechos con esta base son es-

ponjosos y muy suaves, Otra base especial para postres dg
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chocolate s6lidos se describe en el siguiente ejemplo H.

EJEMPLO H,

Porcentajes

Harina - « « o « o o o a2 s s o o o o o o o o 26,0
AZACAT « ¢ o ¢ o o o o o s o 5 o o « o s o o 24,0
Huevos frescos enteros . . « ¢ v o 4 o o o o 12,0
Chocolate amargo . « « « &+ =« « « o o « o« o a 12,0
GraS@ + o+ o s o o:0 o ¢ & o o o o s o o s o o 13,0
Leche natural . . ¢ « ¢ ¢ ¢« ¢ ¢ v 4 ¢ o o « @ 12,0
Levadura en POlVO « v v o &+ « s ¢ s o o « o o 1,0

La grasa debe contener antioxidantes, tales como los des-
critos en el Ejemplo E, La grasa y el chocolate son mezcla-
dos y batidos con los huevos y luego son mezclados con el
resto de los ingredientes., El cocido se realiza a 170°C.
Este material de base muy rico es desmenuzado y puede ser
utilizado en mezclas de postre instanténeo sélida conforme
est&, sin ningln secado posterior.

Los siguientes ejemplos ilustrarén diversas compo-
siciones ,de mezclas de postre sélido instanténeo y postres
preparados a partir de las mismas.

EJEMPLO 1. Pastel de chocolate

Partes en peso

Pastel esponjoso desmenuzado, secado por aire 26,7
Pasta de biscuit de te cocida, y aplastada . . 13,3
Migas de galletas Graham . . . . « « « « « + & 52,0
CaCAO + v v v vt e e e e e e e e e e e e 8,0

100,0
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Esta mezcla forma la Porcién I. La porcién II

consiste en:

Partes en peso

Gelatina granulada, 200 gramos Bloom ., . . 1,47
Vainilla .« v v v o b e e e e e e e e e 0,30
Azlicar granulado . . . . . +. v ¢ « 4 o 4 . 36,00

La porci6n II es disuelta en 22,7 partes en peso
de agua caliente (70—80°C).

La porcién I es colocada en un recipiente mezcla-
dor y los ingredientes son mezclados a fondo. La solucién
que contiene la porcién II, es vertida sobre la porcién I
y toda la masa es mezclada concienzudamente. La mezcla for-
ma una masa desmenuzada ligeramente humeda con la cual se
llena un molde de pastel y es comprimida ligeramente a mano.
Después de permanecer durante cinco minutos a temperatura

ambiente de 21 a 24°C, el pastel de chocolate acabado pue-

de ser extraido del molde.

EJEMPLO 2, Pastel de moka.

Partes en peso

Pastel esponjoso desmenuzado finamente,
fresco 0 secado POr Aire. + + v 4 . 4 4 o4 . 25,3
Migas de galleta Graham . . . . . . . .« « . . 41,13

Gelatina finamente en polvo (malla 300-325)

225 gramos Bloom . . v ¢ ¢ v 4 v e e s e e s 1,5
Vainilla .+ ¢« v 2 0 vir e e v b e e e e e e 0,2
Café instantlneo . . . ¢« + + ¢ ¢« 4 4 o v 4 1,2
Azficar en polvo (calidad de pasteleria) . , . 30,5

100,0



10.

15.

Estos ingredientes son colocados en un recipiente mezclador
y mezclados a fondo. Encima se vierten 16,5 partes en peso
de agua caliente a 70-80°C, o 19 partes en peso de agua
templada a 50°C. 0 26 partes en peso de agua fria sobre la
mezcla y se mezclan profundamente hasta que la masa tiene
un color marrén uniforme. La masa en migas es transferida a
un molde y cubierta con un trozo de papel encerado, se com-
prime ligeramente y se deja estar. Después de tres o cua-
tro minutos, el pastel se asienta de manera que puede ser

cortado en porciones, o puede ser rellenado con jalea, mer-

melada, etc. y/o puede ser cubierto con un helado. Dependien-

do de si el agua era caliente, templada o fria y dependien-
do también de la cantidad de agua y presiédn aplicada puede
resultar pastel blando y esponjoso, o seco y esponjoso o
mas compacto. Cuando se emplea azficar granulado en lugar

de azficar en polvo, y se agrega agua fria, se puede obtener
un efecto ligeramente de corteza debido a la disolucién in-
completa del agficar.

EJEMPLO 3. Base de pastel.

Porcibn I:

Partes en peso

Pastel esponjoso desmenuzado y secado por

BITC v v e e e e e e e e e e e e e e e e 65,5
AzGcar granvladd « « + v o« 0 v s e e e e s 34,5
100,0

Porcibn II:

Partes en peso

Gelatina granulada 200 ¢gramos Bloom , . . . 1,75

Vainilla . . . . ¢ v v o v e e e e 0 e e 0,25



10.

-

. n&>

Para emplear la base de pastel para formar una variedad de

pasteles se puede proceder como sigue:

29
29
29
29
29
29

29
La

partes
partes
partes
partes
partes

partes

détiles y chocolate, o

partes

A la porcién I se puede agregar bien:

en peso
en peso
en peso
en peso
en peso

en peso

en peso de chocolate molido, etc.

de avellanas,
de nueces,

de almendras aplastadas, ©

de pasas secas y dacanas y un poco de canela,

de raspaduras de chocolate, o

de una mezcla de higos aplastados, nueces,

porcién II es disuelta en 21,5 partes en peso de agua tem-

plada (55-6000) y se agrega a la porcién I enriquecida, mez-

cléndola concienzudamente. La formacibn v asentamiento del

pastel es tal como se ha descrito en el ejemplo I.

El pastel esponjoso de los ejemplos anteriores y

posteriores puede ser una masa cocida, hecha de acuerdo con

los procedimientos que son bien conocidos en la técnica, em-

Pleando por ejemplo:

Yema de huevo fresco, batida .

Clara de huevo fresco,bafida

AzGcar .

Har
Sal

ina .

.

. o

Extracto de vainilla

Levadura en polvo .

. a0

Partes en peso

13,9
. 25,2
30,6
. 28,6
0,2
0,8
. 0,6
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Si se desea se pueden afladir conservadores a la pasta. Los an-

tioxidantes tales como por ejemplo, 0,05 partes de una mez-
cla que consiste en:

Partes en peso

Hidroxianisol butilado . . . + . « « « « « . . 20
Propilgato . . « . ¢ & v ¢ ¢ ¢ 4 e e e s e w s 6
Acido citrico .« . . . 6 v e e 4 e e e e e e 4
Propilenglicol . . . ¢ & & ¢ o ¢ 4 4 4 e 0 e 70

pueden ser disueltos en la yema de huevo . En la clara de hue-

vo puede disolverse, por ejemplo, 0,1, de benzoato de sodio.

Otra pasta que puede servir como el ingrediente de
base de pastel es conocido como "pastel alimento de &ngeles"
y puede consistir en:

Partes en peso

Harina « « + e v o v @ s o 0 4 e o s o o u 26
AZGCAT  « v ¢ ¢ o o « v s e e e e e e e e e 39
Clara de NUeVO « + « v ¢ o o o o 1 o o o o « 35

Se aflade levadura en polvo, jugo de limén y sal
en cantidades muy pequefias, similarmente a las del ejemplo
anterior. La masa es preparada y cocida otra vez de una ma-
nera bien conocida en la técnica, y por tanto, no son nece-
sarias méis explicaciones,

EJEMPTLO 4,

Partes en peso

Pastel de alimento de 4&ngeles o pastel es-

ponjoso desmenuzado y secado en un horno ., 47

Azfcar en polvo, calidad de pastelero . . 34



C aC aO . . . . . . . - . . . . . . . . . . . . . . 8

Nueces aplastadas . . ¢ ¢ o & « « o o s o o s 7
Vainilla L] . . . . . . . . . . . . . . . . . . L] 0’4
Harina de f81Sa acacCia . « ¢ « « « o o « o o = 3,6

Se agregan 26 partes en peso de agua fria, bajo agitacién

a esta mezcla hasta que todas las particulas son humedeci-

das uniformemente. La masa es presionada dentro de un molde
rectangular. Bajo presién las particulas individuales parece ser
que se funden juntas y forman el pastel sin mas retrasos. El
pastel puede ser retirado inmediatamente y cortado en por-
ciones cuadradas o si se desea, puede ser recubierto primera- .
mente con un helado.

EJMPLO 5. Pastel de nueces,

Partes en peso

Pasta desmenuzada y cocida . . . . . . . . 46,8
Nueces molidas . . . ¢« v v o 4 &+ 4 e o s 4 22,0
AzGcar, calidad de pastelero . « . « « « . 25,3
Proteina de leche . . . . . . « ¢« ¢« + « & & 2,1
Gelatina 175 gramos BloOom . « + « + &« o o & 1,7
Fosfato disédico . . . .« ¢ ¢ v ¢ v v 4w . 0,1
Acido oleico y monoglicérido . . . ... . . 0,2
Vainilla . . v v v v v v e e e e e e e e 1,8

Estos ingredientes son mezclados a fondo. Se agregan 16 par-
tes en peso de agua corriente fria, bajo agitacién, a esta

mezcla hasta que parece ser que toda el agua ha sido absorbi-
da. La masa es comprimida en un molde y puesta en un refrige-

rador durante 5 a 10 minutos, y luego es retirada del molde
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La masa ha sido transformada en un pastel de nueces sélido
que mantiene su textura y consistencia a temperatura ambiente.

EJEMPLO 6. Pastel de plétano.

Partes en peso

Pastel esponjoso desmenuzado, secado por ai-

re con un contenido de humedad de un 8% . . . 63,2

POLVO v v v ¢ 6 6 v v v v i e e e e e e e 2,0

AzGcar de confiteria . . . . . . .+ « .+ . . 30,0

Eter de hidroxiisopropil-metilcelulosa de

4000 CPS. v + « = v 4 o o e e e e e e e 4,5

vainilla .« & ¢ ¢ vt o v b v e e e e e e e e 0,3

Esencia de banana en polvo . . . « « « « « 0,05

Estos ingredientes son mezclados concienzudamente. Se agre-
gan 26 partes en peso de agua fria a esta mezcla y la masa
es mezclada a fondo, transferida a un molde y comprimida
fuertemente a mano. Después de 5 minutos se retira el pastel
del molde‘y se deja reposar durante otros 5 minutos antes

de ser cortado. También puede ser rellenado con jalea y cu-
bierto con un helado. En lugar del compuesto de celulosa se
puede emplear CMC.

EJEMPLO 7. Pastel de chocolate,

Partes en peso

Pastel esponjoso desmenuzado y cocido recien-

temente, con un contenido de humedad de un

32,56% 4 o v v 4 e 6 6 e e e e e e e e e s e 69
Azficar en polvo fina . . . . . .« 4 . . 4 e . . 27

CACA0 v « v o o o o o o ¢ 5 s o o v e o 8 s . 6
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Estos ingredientes son mezclados a fondo. Se agreda una so-
lucién de 1,lpartes en peso de gelatina de 225 gramos Bloom,
disuelta en 16 partes en peso de agua caliente y 0,2 partes

en peso de vainilla a la mezcCla seca, sSe mezcla concienzudamen-
te y la masa es transferida a un molde de pastel y se com-
prime ligeramente. Después de 5 minutos, se puede recuperar

del molde un pastel blanco y esponjoso.

EJMPLO 8. Dulces de limén.

Partes en peso

Pastel de alimento de &ngeles secado en un

horno y desmenuzado, con un contenido de hu-

medad de 6,8% . . « v . . o v v e e e e e 72
Azficar en POLVO . & v v 4 v 4 4 e e e e e e 30
Esencia de limén en polvo (jugo de limén seca-

do por pulverizacibn) . . . . . . . . . . . . 0,03

Valnllla L] . . . . . . . . L] . . . . . . . . 0'40

Estos ingredientes son mezclados a fondo. Se agrega a la
mezcla una solucién de 0,9 partes en peso de metoxil pecti-
na inferior, disuelta en 28 partes en peso de agua templa-
da, se mezcla y se comprime profundamente en pequefios moldes.
Después de 10 minutos, los dulces son retirados y adornados
con coéHmpota o mermelada.

A continuacién hay tres ejemplos de diferentes
mezclas de pasteles de chocolate.

EJEMPLO 9.

Gramos

La mezcla seca consiste en particulas de pasta
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precocida . . . . . . . . . ... .
AzGcar (6X) v v « v v v v v w e
AzGcar 6X con esencia de vainilla .
Cacan o« o« v o v ¢ s e e 4 e w e .

Las particulas de pasta cocida son

» .

hechas

e e e . 6,0

de acuerdo con

el ejemplo H, y tienen un contenido de humedad de 19,3%. En

este ejemplo, el azfcar sirve como el Unico aglutinante y

también como conservador. El contenido de azGcar es algo ma-

yor que en otras mezclas secas. Las grasas y el contenido de

humedad de la masa precocida es elevado. La cantidad de agua

necesaria para formar un pastel es pequefia:

Bste polvo seco es humedecido con 15,5 cc de agua

a temperatura ambiente, se mezcla a fondo y la mezcla humede-

c¢ida es transferida a un molde. La masa es ligera o moderada-

mente comprimida, y es sacada inmediatamente del molde. El re-

sultado es un pastel de chocolate htmedo, muy oscuro y rico

de muy buena textura. Puede ser cortado e ingerido inmediata-

mente sin necesidad de que se asiente o puede ser adornadc con

helado, crema batida, etc., antes de ser

EJEMPLO 10

Particulas de masa precocida . . .
AzGCar (6X) e v v ¢ ¢ o 0 0w e
AzGcar con esencia de vainilla . .
Aglutinante . . . . ¢« v . . . .
CACA0 v & & o o o o o o o « o o o

Las particulas de masa cocidas son

cortado.

Partes en peso

. 65
B 2
. . 1,5
o - 24,5
« . 7,0

hechas de acuerdo con
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el ejemplo G. El contenido de humedad es de un 12,6%. El
aglutinante es una mezcla de 63,0% partes en peso de azficar
dispersada en 35,5 partes en peso de clara de huevo espuma-
da a la que se agregaron 0,5 partes en peso de levadura en
polvo, esta mezcla fue secada a 110°% bajo vacio, y después
de secada, fue molida y tamizada empleando un tamafio de par-
ticula de malla 80 6 100,

100 gramos de esta mezcla seca de pastel requie~
ren 28 mi de agua a temperatura ambiente de 21 a 24% para
ser activados para formar un pastel bajo ligera presién. El
pastel resultante es oscuro, htmedo, gustoso, esponjoso y
de excelente textura. Estd listo para ser consumido tan pron-
to como es comprimido y sacado del molde.

EJEMPLO 1l.

Partes en peso

Particulas de masa precocida . . . . . . . 63,0
AZBCEY (6X) v v v 0 v e e e e e e e e e 25,0
AzQcar con esencia de vainilla . . . . . . 2,0
CaCa0 « «v v v 4 s 4 v e e e e e e e e 8,0
Gelatina en polvo (4X) v v v 4w v v v o o 2,0

La pasta cocida es hecha de acuerdo con el ejemplo F y tie-
ne un contenido de humedad de 12,00%. Se humedecen 100 gra-
mos de esta mezcla y son activados con 26,5-27,0 ml de agua a
21_24°C, y el pastel es preparado de la misma manera que se
ha descrito en el ejemplo 10. E1 pastel tiene un buen color
y gusto de chocolate, estd listo inmediatamente después de

que ha sido formado y tiene una buena textura.
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Los ejemplos 9, 10 y 11 han sido dados para ilus-
trar que se puede preparar un tipo de postre a partir de di-
ferentes mezclas, conteniendo cada una de ellas una pasta de
base y un componente de unibén diferentes, y presentar tam-
bién diversos contenidos de humedad.

Naturalmente, hay ligeras diferencias en el gusto
y apariencia entre estos tres pasteles de chocolate, ya que
hay diferencias entre una variedad de recetas de pasteles
de chocolate que pueden conocerse por los 1libros de cocina.
Es obvio gue existe también una casi interminable variedad
de f6érmulas para mezClas secas para pasteles instanténeos,
toda vez que hay innumerables combinaciones posibles de ba-
ses de masa precocida, si bien s6lo un pequefio numero de
ellasserén empleadas con el mayor ntmero posible de agluti-
nantes, dejando aparte los otros aditivos gque pueden ser a—
gregados para un gusto de base o simplemente para propési-
tos de ocultacién o para agregar sabor, color, dulzura, etc,
En los ejemplos sbélo se menciona un pequefio ntmero de los
posibles aglutinantes con el fin de hacer que esta memoria
no resulte excesivamente larga. Se da preponderancia a demos-
trar la variedad de los postres que pueden ser hechos a par-
tir de mezclas secas, mis que demostrar el empleo de un ma-

yor ntmero de posibles aglutinantes. Sin embargo, se hace

hincapie otra vez que pueden ser empleados los aglutinantes
y grupos y familias de aglutinantes tal como se han descrito
anteriormente en esta memoria. Se debe recalcar gque algunos
de estos aglutinantes hidrofilicos comestibles pueden estar

presentes en un mayor o menor porcentaje dependiendo de la
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fuerza de unién con respecto a los otros ingredientes de la

mezcla 0 a sus requisitos respectivos de agua para su activa-
miento. Muchos de estos aglutinantes son substancialmente
insaboros mientras que otros pueden tener un ligero gusto

en cuyos casos pudieran ser necesarios més o mds fuertes a-
gentes substanciales para cubrir dicho gusto. Algunos aglu-
tinantes ayudan también para dar cuerpo a los postres lo

que puede resultar en un volfimen incrementado. Aquellos aglu-
tinantes entre los grupos mencionados anteriormente que tienen
la propiedad de absorber y retener cantidades de agua relati-
vamente grandes se hinchan cuando se humedecen. Cuando se a-
gregan tales aglutinantes en grandes cantidades a las mez-
clas secas, o sea, en cantidades mayores de un 5% y hasta un
25% y cuando las particulas de unién finas son entremezcla-
das bien con las particulas de masa precocida, las mismas se-
paren algo las particulas de pasta, aumentando por tanto el
voltimen de postre s6lido acabado. Los requisitos de agua de
tales mezclas para activar suficientemente el aglutinante

y preparar los productos cocidos sé6lidos instanténeos son con-
siderablemente mayores en 1los ejemplos anteriores,

EJEMPILOQ 12, pastel de chocolate.

Gramos
Particulas de pasta precocida . . . . « . .« . . . 64,0
CACAD v 4 v 4 o v v 4 v e e e e e e e e e e e e 9,0
AZBCAY (6X) . v v v e e e e e e e e e e e e e e 2,10
Vainilla . ¢« ¢ ¢ v ¢ v v v 0 e e e e e e e e 3,0
Gelatina en polvo fFina . . . . . ¢« + ¢« ¢ « o o 2,5

Ciclamato sédico finamente en polvo . . . . . . . 0,5
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Las particulas de pasta precocidas fueron preparadas de

acuerdo con el ejemplo B, siendo el contenido de humedad de

un 13,8%. Se agregaron 26 cc de agua fria a 100 g de la mez-

cla anterior. Se realizd el mezclado y colocacién dentro del

molde tal como se ha descrito anteriormente y se aplicé pre-~

sién. Bl resultado es un pastel de chocolate
claro de color que aguellos descritos en los
10. El1 pastel est4d inmediatamente listo para

do o adornado, etc.

EJEMPLOQO 13. Pastas.

Particulas de masa precocida . . . . . . . .
Nueces aplastadas .+ « « ¢« ¢ o « o o « & o
Azﬁéar (6X) v v v e e e e e e e e e e e .
Azficar con esencia de vainilla . . . . . . .
Datiles deshidratados, en polvo fino . . . .
Gelatina (4X) « v v v ¢ v v o v e v .. .

CACED &« v ¢ wv v 4 o o 4 o o o 4 v b e

ligeramente més
ejemplos 9 y

ser comido, hela-

Gramos
. o 50,0
. . . 13,5
. . 20,0
. s 2,5
. . 3,0
SN 2,5

. 8,5

Las particulas de pasta precocida son las mismas que en el

ejemplo 12, Se agregaron 28,5 cc de agua. El procedimiento

de mezclado y envasado es el mismo que en el

ejemplo 12, pe-

ro aplicando una presién ligeramente mayor. El resultado es

un pastel de chocolate y nueces de excelente gusto, humedad

y textura.

EJEMPLO 14, Pastel de moka.

Particulas de masa precocida ., . . . . . . .

Gelatina finamente en polve . . . o « . . .

Gramos
.. 74,0
- . 4,0
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AzGcar (6X) v v ¢ o v o o o o s e e e w0 19,0

Azficar con esencia de vainilla . . . . . . . 3,0

Se agregaron 28 cc de café negro a 100 gramos de la mezcla
citada, y el procedimiento restante es el mismo que en el
ejemplo 12. El1 resultado es un pastel con gusto a moca de ex-
celente textura.

EJEMPILO 15, Pastel de pifa.

Gramos
Particulas de masa precocidas . . . . . . . . ... 74,0
Gelatina (4X) « « v v ¢« 4 o v v e 0 4 e e e e e 4,0
AzGcar (6X) v o v v « ¢ v o o 4 e s 4 e e . . . . 19,0
Azficar con esencia de vainilla . . . . . . . . . 2,8
Substancia de pifia artifical enpolvo . . . . . . 0,2

Se agregaron 28 cc de agua a la mezcla anterior y el proce-
dimiento restante es el mismo que en el ejemplo 12. Si se
desea, el pastel puede ser complementado con crema batida y
rodajas de pifia:

Los ejemplos 9 y 10 ilustran mezclas para ocultar
simplemente cualquier gusto rancio que se pudiera producir
durante un almacenamiento prolongado de la mezcla, empleando
diferentes bases precocidas de substancialmente el mismo gus-
to que el postre final, a saber, gusto a pastel de chocolate.
Los aglutinantes son diferentes en ambos ejemplos pero ello
no es necesario. En contraste a aquéllos, los ejemplos 13 y
15 ilustran el empleo de la misma base precocida y el mismo
aglutinante en la preparacién de mezclas que no solo ocultan
cualquier sabor rancio sino que también cambian el sabor y
caracter de la base precocida en un gusto y caracter comple-

tamente diferentes,
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EJEMPLO 16,

Particulas de masa precocida . . . .
AzGcar (6X) . . .« . « v « .« . . .
AzGcar con esencia de vainilla . . .
Gelatina (4X) . . . « « ¢ « v « + . .
Metilcelulosa alimenticia . . . . . .

Hidrésipropil-metilcelulosa . . . . .

.

Las particulas de masa precocida son hechas

. 2,0

. 1,0
. 3,0
. 1,0

de acuerdo con

el ejemplo F. Una mezcla de 17 cc de agua y 12 cc de ron es

agregada a la mezcla anterior. El procedimiento restante es

el mismo que en el ejemplo 12, El resultado es un pastel blan-

do con sabor a ron.

EJEMPLO 17.

Particulas de masa precocida . . .

Aglutinante . . . . . . 0 0 v 4w e
AzGcar con esencia de vainillia . . . .
Ciclamato s6dico . . . . v v v v o «

Esencia de limén en polvo . .

La pasta precocida es hecha de acuerdo

con

Gramos
.« « 74,0
.« . 21,0
. .. 4,0
... 0,8
. e . 0,2

el ejemplo E. El

aglutinante es almidén de trigo gelatinizado, el cual es he-

cho a partir de almidén de trigo que ha sido precocido, seca-

do, molido y tamizado. E1l producto particular empleado en es-

te ejemplo es vendido bajo el nombre de STARVIS por The Celu~-

lose and Protein Products Department de la Hercules Powder Co.,

de Wilmington, Delaware. Se agregan 67 cc de agua a 100 gra-
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mos de la mezcla anterior, Mientras la mezcla en polvo es

agitada con agua, el volumen de la masa se incrementa visi-
blemente. Cuando la masa que est& humedecida moderadamente
es envasada en un molde, exhibe una elasticidad cuando es
comprimida, Pero esta elasticidad desaparece una vez que las
particulas se han asentado en su sitio. El pastel de 1limén
resultante es un 38% mayor en volumen que cualguier pastel
hecho a partir de 100 gramos de mezcla seca de cualquier de
los ejemplos anteriores.

EJEMPLO 18,

Gramos
Particulas de masa precocida . . « « « o o 5 o 70,0
AZOCAY (BX). o« ¢ v 4 ¢« 4 o o 4 s o o s o 0 0 0 22,0
AzGcar con esencia de vainilla . . . . . .+ . . . 2,0
CACA0 & v & o 4 4 o o o o o & o o o v 4 e e s s 6,0
La pasta precocida tiene un contenido de humedad de un 12, 3%
vy fue hecha de acuerdo con el ejemplo C. No se agrega ningtn
aglutinante separadamente. E1 aglutinante que ha sido "forma-
do" en la pasta es suficiente para formar un postre sélido.
Se agregan 27 ml de agua a 100 gramos de la mezcla, La masa
es agitada hasta que se ha humedecido uniformemente y luego
es envasada en un molde con un;@resién moderada. El1 resulta-

do es un postre s6lido con gusto a chocolate.

EJEMPLO 19.

Gramos
Particulas de masa precocida ., . . . . . . . . . 70,0
AzGcar (6X) . . v v v o 4 o o o o 0 e 4 e e e . 22,0
AzGcar con esencia de vainilla . . . . . . « . . 2,0

CaCao L L4 L2 . - - L] . L] . . . . L] L] . - . - . . 6 '0
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La pasta precocida fue preparada de acuerdo con el ejemplo

D, con un aglutinante "formado en la misma", pero tenilan un
contenido de humedad de 5,4%. Son necesarios 33 ml de agua para
activar 100 gramos de la mezcla seca, El procedimiento reg-
tante es similar al del ejemplo 18. El resultado es un pos—~

tre s6lido con sabor a chocolate,

EJEMPLO 20,

Gramos
Particulas de masa precocida . . . . 4 4 4 e 4 . 68,0
AZACAT (BX) v v v v v e e e e e e e e e e e e . . 24,0
Azfcar con esencia de vainilila . . . . . . . . . 4,0
Gelatina (4X) v v v ¢« v v o v 4 4 0 e b0 e e .. 3,75
Esencia artificial de nuez en polvo . ., . . . . . 0,25

La pasta precocida fue preparada de acuerdo con el ejemplo

A, v tenia un contenido de mezcla de9,9%. Se agregaron 21

ml de agua a 100 gramos de la mezcla y el procedimiento res-
tante fue el mismo que el apuntado en el ejemplo 12, E1l resul-
tado es un pastel con gusto a nuez.

EJEMPLO 21,

Porcentaje en peso

Particulas de pastel "chiffon" de limén

que contiene un 5% de grasa y 15% de hume-

dad L) L - L] L] [ . L] . L] L] . . L] . . ° . . . 70’0
Almidén gelatinizade . . . . « + « ¢« « . . 3,5
Pectina de 1imbn . . . . .+ v . 4 4 o e o« 3,5

Aglutinante tal como se ha descrito en el
ejemplo 10 + 4 4 v s v a e e 0 e e e e e 22,8

Esencia de 1limén en polvo . . . v « « o « & 0,2
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El pastel "chiffon" de limén es similar a un pastel espon-

joso, siendo la tinica diferencia que la clara del huevo y la

yema de huevo son batidas separadamente. El pastel ha sido

desmenuzado y secado hasta un contenido de humedad de un 15%.

La unién de 620 g de la mezcla seca anterior con

255 g de agua proporcionan un pastel de 24 cm de alto. La

esencia de limén inherente de la base precocida es refor-

zada con esencia de limén adicional.

EJEMPLO 22,

Migas de pastel con un 16% de humedad .

Almidén gelatinizado .
Gelatina de malla 325 .
Aztcar (6X) . . .

AzGcar de vainilla . .
Ciclamato sédico . . .
son mezclados a fondo y

ba de vapor de agua.

envasados en un

. . . . . . L]

Partes en peso

. . 75,0
.. 9,0
2,5

12,0

. 1,2
.. 0,3

envoltorio a prue-

El contenido de este envase puede ser empleado

después de seis meses de almacenamiento como base de pastel

para preparar una variedad de pasteles con diferentes sabo-

res y/o caracter. Los siguientes son ejemplos de aditivos

que pueden cambiar el gusto y/o caracter del postre:

(a) adicién de 30 partes en peso de pasas,

(b) adicién de 30 partes en peso de nueces aplastadas.

(c) adicién de 30 partes en peso de virutas de chocolate.

(d) adicién de 30 partes

molido.

en peso de nueces molidas o chocolate
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(e) adicién de 28 partes en peso de avellanas aplastadas, y
adicién de 2 partes en peso de café instanténeo.

(£) adicién de 15 partes en peso de fruta seca y esencia de
vainilla mezcladas.

Cuando se agregan los aditivos, se mezclan con
45 partes en peso de agua a temperatura ambiente o agua
templada, dependiendo de si se desea un pastel frio ¢ un
pastel templado al horno, o
(g) se agregan 11 partes en peso de cacao y se mezclan con
50 partes en peso deggua, 0
(h) se agregan 58 partes en peso de crema de queso dispersa-
da en 40 partes en peso de leche
y se mezclan a fondo con la base del pastel para obtener
un pastel de queso Cremoso.

En todos los ejemplos anteriores la masa seca ha
de ser envasada en un molde con una presién ligeramente mo-
derada. Después -de que se ha hecho esto, el pastel acabado
puede ser retirado inmediatamente del molde v estéd listo para
ser consumido,

El pastel empleado para la preparacidén de la mezcla
puede ser esponjoso medio secado o un pastel "chiffon" que
contiene algo de grasa.

Se ha de entender que si bien se han mencionado cier-
tos ejemplos especificos y aplicaciones la invencitn no esté
limitada a los mismos, sinoc que abarca otros ejemplos sélo
limitados por el alcance de las sigulentes reivindicaciones,
asl como a otras aplicaciones donde la preparacién puede ser

empleada o resultar ftil.
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NOTA

Se reivindica como objeto de la presente patente
de introduccién:

1. Procedimiento para la preparacién de productos
de pasteleria, especialmente un postre sé6lido y eléstico que
tiene la textura de un pastel recien cocido, caracterizados
por el hecho de homogergizar: (a) una mayor proporcién de par-
ticulas de masa precocida que tienen un contenido de hume-~
dad méximo de un 16% substancialmente en peso y un tamafio de
particula de substancialmente una malla de 16 a 100, (b) de
un 0,8 a un 29% en peso basado en el peso total de los ingre-
dientes de un aglutinante en particulas capaz de ser activado
debido al contacto con un liquido acuoso, (¢) una cantidad
suficiente de material esencial de particulas s6lidas para
ocultar cualquier gusto ranciec exhibido por dichas particulas
de pasta precocida, v (d) una cantidad suficiente de un 1i-
quido acuoso comestible para activar dicho aglutinante y pro-
porcionar una mezcla resultante que contiene de un 25 a un
50 de humedad en peso, colocando la mezcla resultante en un
molde capaz de sostener el mismo; aplicar presién a una su-
perficie expuesta de tal mezcla de forma suficiente para pro-
ducir que los dichos ingredientes se adhieran y produzcan un
postre s6lido el&stico en forma listo para ser comido, que tie-

ne la textura de un pastel recien cocido que es capaz de ser

cortado en porciones sin un desmenuzamiento escesivo; y extraer

dicho postre sélido elédstico desde tal molde.



10.

15.

2. Procedimiento para la preparacién de productos
de pasteleria, de acuerdo con la reivindicacién 1, caracteri-
zado por el hecho de que las particulas de masa precocidas
son preparadas rociando gotas de pasta liquida sobre una su-
perficie de horneado por calor con el fin de cocer las mismas.

3. Procedimiento para la preparacién de productos
de pasteleria, de acuerdo con la reivindicacién 1, caracteri-
zado por el hecho de que el ligante de particulas solidas
es un hidroxoloide comestible.

4, Procedimiento para la preparacién de productos
de pasteleria, de acuerdo con la reivindicacién 1, caracteri-
zado por el hecho de que el aglutinante de particulas s6lido
estd presente como un recubrimientc encima de tal superficie
de dichas particulas de pasta precocidas.

5. Procedimiento para la preparaciétn de productos
de pasteleria.

La presente memoria descriptiva consta de cuarenta
y seis hojas foliadas escritas a midquina por una sola cara.

Barcelona, 19 de diciembre de 1972

MIKMIK, S.A.




	Bibliographic data
	Description
	Claims



